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Abstrak

Saat ini sebagian besar para pembuat nata de coco menggunakan Amonium Sulfat non food grade
sebagai sumber nitrogen. Amonium Sulfat tersebut kemungkinan mengandung cemaran logam berat

atau cemaran lainnya. Kacang tanah (Arachis hypogaea) berpotensi sebagai alternatif sumber
nitrogen dalam pembuatan nata de coco. Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan persentase
ekstrak kacang tanah yang menghasilkan nata de coco yang secara fisik mendekati nata de coco
komersil. Penelitian terdiri atas dua perlakuan yaitu penggunaan bagian kacang tanah, dan
persentase penambahan ekstrak kacang tanah. Penggunaan bagian kacang tanah terdiri atas polong
kacang tana, dan kulit kacang tanah. Persentase penambahan ekstrak kacang tanah terdiri atas 7,5
%, 10%, 12,5%, dan 15%. Nata de coco terbaik hasil pengujian fisik yang ditentukan secara
deskrispsif, kemudian diuji pembeda mengunakan triangle test dengan pembanding nata de coco
komersil. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 12,5% ekstrak kulit kacang tanah
menghasilkan nata de coco dengan warna putih-krem, ketebalan 0,49 cm, dan rendemen 42%. Panelis
menilai nata de coco hasil penelitian masih berbeda dengan nata de coco komersil, baik untuk aroma,
warna, dan tekstur. Biaya pembuatan nata menggunakan ekstrsk kulit kacang tanah lebih ekonomis
dibandingkan menggunakan Amonium Sulfat food grade.

Kata Kunci : Nata de coco, Amonium Sulfat food grade, kacang tanah

Abstract

Currently, most nata de coco makers use non-food grade ammonium sulfate as a nitrogen source. The
ammonium sulfate may contain heavy metal or other contaminants. Peanuts (Arachis hypogaea) have
the potential as an alternative source of nitrogen in the production of nata de coco. The purpose of
this study was to obtain the percentage of peanut extract that produced nata de coco which physically
alike with commercial nata de coco. The study consisted of two treatments, namely the use of peanut
parts, and the percentage of peanut extract addition. The use of the peanut part consists of peanut
pods, and shells. The percentage of peanut extract addition consisted of 7.5%, 10%, 12.5%, and
15%. The best results of nata de coco from the physical test were determined descriptively, then tested
for differentiation using the triangle test with commercial nata de coco as a comparison. The results
showed that the addition of 12.5% peanut shell extract produced nata de coco with cream-white color,
0.49 cm thickness, and 42% yield. Panelists assessed that the results of the research were still different
from the commercial nata de coco, in terms of aroma, color, and texture. The production cost of nata
de coco using peanut shell extract is more economical than that using food grade Ammonium Sulfate
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1. Pendahuluan

Pada proses pembuatan nata de coco,
nutrisi yang biasa digunakan yaitu gula sebagai
sumber karbon dan Amonium Sulfat (ZA) sebagai
sumber N. Pada sebagian industri nata de coco,
Amonium Sulfat yang digunakan adalah pupuk
ZA (urea). Hasil penelitian membuktikan bahwa
nata de coco produksi petani ternyata masih
ditemukan adanya kandungan Cu, Zn dan Pb [1].
Oleh karena itu banyak penelitian dilakukan
penggunaan bahan organik sebagai alternatif
sumber nitrogen nata. Bahan organik yang dipakai
sebagai sumber nitrogen pada umumnya dari
golongan kacang-kacangan yaitu ekstrak kacang
hijau, ekstrak kacang kedelai, kecambah kacang
tanah, kecambah kacang hijau atau tauge. Salah
satunya adalah memanfaatkan ekstrak kacang
tanah (Arachis hypogea L) sebagai sumber
nitrogen nata de soya [2].

Salah satu faktor para pengrajin atau
industri kecil pembuat nata de coco tetap
menggunakan ZA atau urea dalam produksinya,
yaitu karena harga ZA dan urea, relatif murah
dibanding sumber nitrogen lainnya. Oleh karena
itu setiap penelitian untuk mendapatkan bahan
alternatif sumber nitrogen pengganti ZA atau
urea, sebaiknya tidak hanya melakukan pengujian
fisik dan kimia produk (nata), tetapi juga
dilakukan perhitungan ekonominya. Harapannya
biaya produksi menggunakan sumber nitrogen
pengganti ZA atau urea minimal sama dengan
biaya produksi menggunakan ZA atau urea.

Rumusan masalah yang akan didijadikan
tahapan penelitian yaitu :

a. Menentukan bagian kacang tanah (polong,
biji, dan kulit) yang terbaik untuk diekstrak
sebagai larutan sumber nitrogen untukn
pembuatan nata de coco

b. Menentukan pelarut untuk ekstraksi kacang
tanah, apakah air (aquades) atau air kelapa.

c. Membuat starter nata de coco, menggunakan
media dengan penambahan ekstrak kacang
tanah

d. Membuat nata de coco dengan beberapa level
penambahan ekstrak kacang tanah

e. Menghitung biaya pengadaan ekstrak kacang
tanah

Penelitian ~ ini  bertujuan  untuk
mendapatkan persentase ekstrak dari bagian
kacang tanah yang akan menghasilkan nata de

coco baik secara fisik, mendekati nata de coco
komersil

Hasil penelitian ini diharapkan dapat
diujicobakan pada pengrajin nata de coco.
Harapan lainnya adalah menjadi petunjuk untuk
penelitian selanjutnya..

2. Teori Dasar

Kacang tanah  (Arachis hypogaea)
merupakan anggota famili Papilionidae, subfamili
Leguminosae, genus Arachis. Polong kacang
tanah terdiri atas biji dan kulit [3]. Kadar protein
polong kacang tanah yaitu 26,9%, biji kacang
tanah 25,30 %, dan kulit kacang tanah 13,50% [4]

Untuk membuat nata dibutuhkan substrat
yang kaya akan glukosa. Selain itu, dibutuhkan
sumber nutrisi lain yaitu karbon dan nitrogen.
Pada pembuatan nata juga dibutuhkan asam
sebagai pengatur pH media. Semua itu untuk
mendukung pertumbuhan dan perkembangan
bakteri Acetobacter xylinum, sehingga dihasilkan
nata yang optimal. Bahan yang digunakan untuk
pembuatan nata de coco terdiri atas 30 liter air
kelapa, 300 gram gula, 300 mL asam cuka 99,8%,
50 gram ZA, 15 gram NPK (Nitrogen Phosphat,
dan Kalium), dan 15 gram Asam Sitrat [5].

Bahan organik yang digunakan untuk
sumber nitrogen nata antara lain yaitu ; kacang
kedelai berikut kecambahnya, kecambah kacang
tanah, dan kacang hijau berikut kecambahnya.

Penambahan 200 mL kecambah kacang
tanah, 150 mL Acetobacter xylinum pada 500 mL
limbah cair tahu, menghasilkan nata de soya
dengan berat 55,036 g, ketebalan 8,4 mm [2].
Penggunaan ekstrak kecambah kacang kedelai
sebanyak 2: 10 pada limbah tahu, setelah
difermentasi selama 14 hari menghasilkan nata de
soya mendekati nata de soya yang menggunakan
ZA. Dari hasil penelitian tersebut dihasilkan
ketebalan 6,43 mm dan rendemen 61,02 %,
sementara apabila dengan ZA ketebalan 6,25 mm
dan rendemen 60,87%. [6]

Pelarut yang digunakan untuk ekstraksi
kacang hijau, kacang kedelai sebagai sumber
nitrogen nata de soya, Yyaitu whey dengan
perbandingan  1:5, sedang untuk kecambah
kacang hijau, perbandingannya 1: 2. Pada
perlakuan konsentasi sumber N 5% , ketebalan
nata de soya setelah fermentasi tujuh hari berkisar
antara 4,84 — 6,52 mm. Pada perlakuan
konsentasi sumber N 10% , ketebalan nata de soya
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setelah fermentasi tujuh hari berkisar antara 3,49
— 6,51 mm [7]. Hasil penelitian dengan
perbandingan ekstrak kecambah kacang kedelai
dengan limbah tahu 2: 10, setelah fermentasi 14
hari nata de soya yang dihasilkan baik ketebalan
maupun rendemen mendekati nata de soya yang
menggunakan ZA. Dalam pembuatan ekstrak,
perbandingan antara air dan kecambah kacang
kedelai yaitu 1:1. [6]

3. Metodologi
Alat dan bahan

Peralatan yang digunakan pada
penelitian terdiri atas peralatan pembuatan ekstrak
kacang tanah, nata de coco dan peralatan analisis.
Peralatan untuk pembuatan ekstrak kacang tanah,
antara lain baker glass, pengaduk, blender, dan.
kertas saring. Peralatan pembuatan nata de coco,
atara lain botol, baki, dan kertas koran. Peralatan
analisis terdiri peralatan untuk analisis protein,
serat kasar dan uji organoleptik.

Bahan yang diperlukan terdiri atas bahan
untuk pembuatan ekstrak kacng tanah,
pembuatan nata de coco, dan bahan untuk analisis.
Bahan untuk pembuatan ekstrak kacang tanah
terdiri atas polong kacang tanah, air atau aquades
, dan air kelapa. Bahan untuk pembuatan nata de
coco terdiri atas bakteri Acetobacter xylinum, air
kelapa, Amonium Sulfate food grade, gula pasir,
dan asam asetat (asam cuka). Bahan untuk
analisis terdiri atas bahan analisis protein, serat
kasar dan uji organoleptik.

Prosedur Penelitian
Prosedur penelitian dapat dilihat pada

Gambar 1. Penelitian dilakukan dalam tiga tahap,

yaitu :

a. Penentuan perbandingan air dan bagian
kacang tanah untuk ekstraksi. Perlakuan
pada tahap ini yaitu 1) penggunaan kacang
tanah ( polong ; biji ; kulit) , dan 2)
perbandingan air dan kacang tanah ( 2:1; 1:1
; 1:2)). Pemilihan hasil yang akan dilanjutkan
ke tahap selanjutnya dilakukan  secara
destrkftif berdasarkan sifat fisik nata de coco
yang dihasilkan.

b. Penentuan pelarut untuk pembuatan ekstrak
kacang tanah, menggunakan perbandingan
1:1. Perlakuan pada tahap kedua yaitu 1)
penggunaan kacang (polong ; kulit), dan 2)
Pelarut (aquades ; air kelapa). Pemilihan hasil
yang akan dilanjutkan ke tahap selanjutnya
dilakukan secara destrkftif berdasarkan sifat
fisik starter nata de coco yang dihasilkan.

c. Penentuan persentase penambahan ekstrak
kulit kacang dalam pembuatan nata.
Perlakuan yang digunakan yaitu persentase
ekstrak kulit kacang tanah (7% ; 10% ; 12,5%
; 15%). Keputusan hasil terbaik berdasarkan

uji statistik menggunakan Rancangan Acak

Lengkap satu faktorial.

Analisis yang dilakukan pada penelitian ini
adalah analisis fisik, kimia, uji pembeda dan
perhitungan biaya ekstrak kacang tanah. Analisis
fisik meliputi ketebalan, berat, rendemen, dan
warna nata de coco. Analisis kimia yang
dilakukan adalah uji kadar protein ekstrak kacang
tanah, dan kadar serat kasar nata de coco yang
terpilih dari penelitian tahap ketiga dan nata
komersil. Uji pembeda menggunakan metode
segitiga (triangle test) [8] antara nata de coco
terpilih dari penelitian tahap ketiga dengan nata de
coco komersil..

Penentuan perbandingan air dan kacang tanah
Perlakuan :

A. Penggunaan Kacang tanah : al. polong ; a2. biji ; a3. kulit
B. Perbandingan air dan kacang tanah : b1.2:1,b2. 1:1 , b3.1:2
Parameter :

Ketebalan, Berat ; Rendemen , warna

U

Penentuan pelarut untuk kacang tanah untuk pembuatan ekstrak,
dengan perbandingan 1:1
Perlakuan :
A. Penggunaan Kacang tanah : al. polong ; a2. kulit
B. Pelarut kacang tanah : bl.aquades , b2. air kelapa
Parameter :
Warna , ketebalan

g

Penentuan persentase penambahan ekstrak kulit kacang tanah dalam
pembuatan nata
Perlakuan :
Persentase Ekstrak kulit kacang tanah : 7,5%; 10%; 12.5%; 15%
Analisis nata de coco:
1. Fisik : Ketebalan, Berat ; Rendemen, Warna
2. Uji pembeda (triangel test) dibandingkan dengan nata komersil
2.Kimia ;: kadar protein ekstrak ; serat kasar
4. Perhitungan biaya sumber nitrogen nata de coco per liter media

O

Hasil
1. Bagian polong kacang tanah ; pelarut berikut perbandingannya
yang terbaik untuk dijadikan ekstrak kacang tanah
2. Persentase ekstrak kacang tanah yang dapat dijadikan a lternatif
sumber nitrogen nata de coco

Gambar 1. Prosedur penelitian

4. Hasil dan Pembahasan
Penentuan perbandingan air dan kacang tanah
untuk ekstraksi

Pada tahap ini tidak hanya untuk
menentukan perbandingan antara air (aquades)
dan kacang tanah, tetapi juga dilakukan penentuan
bagian kacang tanah, yaitu polong, biji dan kulit,
yang akan memberikan hasil nata terbaik secara
fisik.  Ekstrak tersebut kemudian digunakan
sebagai sumber nitrogen pada pembuatan nata de
coco. Ekstrak kacang tanah yang ditambahkan ke
dalam media nata sebanyak 10% (v/v). Pada uji
coba ini starter belum menggunakan ekstrak
kacang tanah, yaitu masih starter yang
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dikembangkan dalam media dengan penambahan
ZA. Nata de coco hasil uji coba penggunaaan
ekstrak dari berbagai bagian kacang tanah dengan
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beberapa  perbandingan  pelarut  setelah
difermentasi tujuh hari, dapat dilihat pada Tabel 1

Tabel 1. Pengaruh Penggunaan Ekstraksi dari Bagian Kacang Tanah dan Perbandingan Air dengan
Kacang Tanah pada Nata de Coco

Bagian  Perbandingan Ketepalan ~ Berat Rendemen

kacang  air dengan (cm) () (%) Warna

tanah  kacang tanah

Polong 1:1 1.46° 250° 20.01%° Putih — Krem (+)

Polong 1:2 1.08% 233° 19.07%™ Putih — Krem (+++)
Kulit 1:1 0.97™ 193¢ 15.46%" Putih — Krem (+)
Kulit 1:2 0.88"™ 190% 15.27% Putih — Krem (+++)

Polong 2:1 0.87™ 205° 16.45%° Putih — Krem (++)
Kulit 2:1 0.77™ 183% 14.71%" Putih — Krem (++)
Biji 1:1 0.75" 1549 14.89% Putih — Krem (+)
Biji 1:2 0.65° 144° 14.71% Putih — Krem (+++)
Bji 2:1 0.60° 143° 14.12%° Putih — Krem (++)

Keterangan : huruf yang sama di belakang angka pada setiap kolom, menunjukkan tidak
ada perbedaan antar perlakuan

Berdasarkan data pada Tabel 1, perlakuan
yang dipilih untuk tahap uji coba selanjutnya
yaitu perbandingan ekstrak kacang tanah dengan
pelarut adalah 1: 1, dan bagian kacang tanah yang
dipakai adalah polong dan kulit. Pada
perbandingan 1 : 1, dipilih untuk uji coba
berikutnya karena warna nata de coco yang
dihasilkan lebih terang dibandingkan dengan
perlakukan lainnya. Hal ini juga didukung
penelitian Kuncara [6] ,nata de soya terbaik
dihasilkan dari sumber nitrogen yang berasal dari
ekstrak kecambah kacang kedelai yang dibuat
dengan pelarut air, perbandingan 1:1. Walaupun
nata de coco yang dihasilkan dari penambahan
ekstrak kulit kacang tanah masih di bawah nata
de coco yang menggunakan ekstrak polong
kacang tanah, tapi tetap dipilih untuk uji coba
berikutnya. Hal ini karena data tersebut
menunjukkan harapan kulit kacang tanah yang
merupakan limbah dari pengolahan kacang tanah,
untuk diolah menjadi bahan yang bermanfaat
untuk produk pangan.

Penentuan Pelarut Kacang Tanah Untuk
Ekstraksi

Pada tahap ini pembuatan ekstrak kacang
tanah menggunakan dua pelarut yaitu air dan air
kelapa dengan perbandingan 1: 1. Penggunaan air
kelapa sebagai pelarut, berdasarkan penelitian [7]
yang menggunakan whey (limbah tahu) sebagai
pelarut untuk ekstraksi kacang hijau , yang akan
dijadikan sumber nitrogen pada pembuatan nata
de soya. Jadi pelarut yang digunakan adalah
cairan yang akan dijadikan media nata. .

Penelitian pada tahap sebelumnya, starter
yang digunakan belum menggunakan media
dengan penambahan ekstrak kacang tanah, maka
pada uji coba tahap ini, pembuatan starter dengan
menggunakan media yang telah ditambahkan
ekstrak kacang tanah. Pada uji coba ini juga
dilakukan pembuatan starter dengan media yang
mendapat penambahan ZA. Starter dengan media
ZA, digunakan sebagai kontrol atau pembanding.
Starter nata de coco hasil pengaruh penggunaaan
ekstrak yang berasal dari berbagai bagian kacang
tanah dan jenis pelarut, setelah difermentasi
selama tujuh hari, dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Penggunaan Ekstraksi dari
Bagian Kacang Tanah dan Jenis Pelarut pada
Starter Nata de Coco

Bagian Pelarut Ketebalan Warna
kacang tanah (cm)
Polong 1,47 Krem
Kulit  A9Uedes e ptih - Krem
Polong . 1,82 Putih — Krem
Kulit  AIrKelapa = a5 ih— Krem
ZA - 1,52 Putih — Krem

Pada Tabel 2, terlihat bahwa starter yang
menggunakan ekstrak kacang tanah dengan
pelarut air kelapa, menunjukkan ketebalan nata
lebih tinggi dibanding starter yang menggunakan
pelarut air. Hal ini kemungkinan disebabkan
nutrisi dalam air kelapa lebih tinggi dibanding
nutrisi yang ada dalam air (aquades). Nutrisi air
kelapa akan meningkat seiring dengan
meningkatnya umur Kkelapa, khususnya kadar
protein dan karbohidrat, yang merupakan nutrisi
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untuk Acetobacter xylinum. Kadar protein air
kelapa tua 1,8 %, dan 8,8 % kadar karbohidrat [9].
Nutrisi air sama dengan air kelapa muda, yaitu 0,2
% kadar protein, dan 3,8% kadar karbohidrat [10].
Hasil pengujian kadar protein dari ekstrak
bagian kacang tanah dengan pelarut aquades dan
air kelapa, dengan perbandingan 1:1, dapat dilihat
pada Tabel 3. Berdasarkan informasi dari
Direktorat Gizi Departemen Kesehatan [4] kadar
protein polong kacang tanah 26,9 % dan kadar
protein kulit kacang tanah13,15%. Hasil analisis
protein dari ke dua ekstrak kacang tanah tersebut,
di bawah 1%. (Tabel 3) Hal ini menunjukkan
kemungkinan selama proses persiapan dan
ekstraksi terjadi penurunan kadar protein.

Tabel 3. Hasil Pengujian Kadar Protein Ekstrak
Kacang Tanah

Ekstrak Kadar
Protein
Polong kacang tanah dengan 0,12 %
pelarut aquades
Polong kacang tanah dengan 0,16 %
pelarut air kelapa
Kulit kacang tanah dengan 0,08 %
pelarut aquades
Kulit kacang tanah dengan 0,16 %

pelarut air kelapa

Pada Tabel 2 dan Tabel 3, terlihat bahwa
ketebalan starter dan kadar protein dari ekstrak
kulit kacang tanah dengan pelarut air kelapa
relatif hampir sama dengan hasil ekstrak polong
kacang tanah dengan pelarut air kelapa. Oleh
karena itu hasil penelitian yang akan dilanjutkan
pada tahap selanjutnya yaitu  ekstraksi
menggunakan kulit kacang tanah dengan pelarut
air  kelapa dengan  perbandingan  1:1.
Pertimbangan lain dari penggunaan kulit kacang
tanah untuk dilanjutkan ke tahap selanjutnya,
yaitu karena kulit kacang tanah sebagai limbah
proses pengolahan kacang tanah.

Penentuan persentase penambahan ekstrak
kulit kacang tanah dalam pembuatan nata

Pada tahap ke tiga dilakukan uji coba
pembuatan nata de coco, menggunakan starter
hasil uji coba tahap ke dua. Starter yang ke dalam
media nata sebanyak 10 % (v/v). Sebelumnya
media nata yang digunakan sudah ditambahkan
ekstrak kulit kacang tanah dengan taraf 7,5%,
10%, 12,5 % dan 15%. Pemanenan dilakukan
setelah fermentasi selama tujuh har.i . Hasil uji
fisik nata hasil uji coba tersebut dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Lanjut dari Analysis of
Varians Nata de Coco Pengaruh Penambahan
Ekstrak Kulit Kacang Tanah

Penambahan Berat  Ketebalan Rendemen

ekstrak kulit ~ (gram) (cm) (%)
kacang tanah
75% 122,78 0,478 40,78
10,0% 121,32 0,478 40,32
12,5% 123,02 0,482 41,02
15,0% 123,32 0,482 41,32

Keterangan : huruf yang sama di belakang angka
pada setiap kolom, menunjukkan tidak ada
perbedaan antar taraf perlakuan

Data pada Tabel 4 menunjukkan bahwa
tidak ada perbedaan baik berat, ketebalan ,
maupun rendemen nata de coco pada setiap taraf
penambahan ekstrak kulit kacang tanah.  Oleh
karena itu semua taraf penambahan ekstrak kulit
kacang tanah dapat diambil atau digunakan untuk
mengujian berikutnya.  Pengujian berikutnya
adalah uji pembeda antara nata de coco hasil
penelitian dengan nata de coco komersil. Hal ini
dilakukan untuk mengetahui apakah nata de coco
hasil penelitian masih berbeda atau sudah
mendekati nata de coco komersil.

Nata de coco yang terpilih untuk diuji
lanjut adalah nata de coco hasil penambahan
ekstrak kulit kacang tanah sebanyak 12,5 %.
Dasar dari pemilihan ini adalah karena pada
12,5% penambahan ekstrak kulit kacang tanah
nilai berat, ketebalan dan rendemen cenderung
lebih tinggi dari taraf lainnya, walaupun nilai
tersebut masih lebih rendah dari hasil nata de coco
dari penambahan 15% ekstrak kulit kacang tanah.
1. Uji Pembeda

Hasil pengujian pembeda antara nata de
coco hasil dari penambahan 12,5 % ekstrak kulit
kacang tanah dengan nata de coco komersil dapat
dilihat pada Tabel 5

Tabel 5. Hasil Uji Pembeda Segitiga antara
Nata de Coco Hasil Penelitian dengan Nata de
Coco Komersil

JumLah terkecil

Parameter untuk beda nyata
Nséige tingkat
Warn  Tekstu 5,0 1,0 0,1
a r % % %
Hasil
penelitia 1 2
n
Hasil 13 15 16
penelitia 1 4
n
Komersil 22 18

Keterangan : Nata de coco hasil penelitian dari
penambahan 12,5 % ekstrak kulit kacang tanah

Pada Tabel 5 terlihat bahwa nilai warna
(22), dan nilai tekstur (18) nata de coco komersil
lebih besar dari angka pada tingkat 5,0%, 1,0%
dan 0,1%, hal ini menunjukkan bahwa nata de
coco hasil penelitian berbeda sangat nyata dengan
nata de coco komersil. Oleh karena itu Dari data
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tersebut dapat disimpulkan bahwa nata de coco
hasil penambahan ekstrak kulit kacang tanah
masih perlu diperbaiki, khususnya dalam hal
warna. Salah satu parameter yang menjadi
pertimbangan dalam menilai nata adalah warna.
Menurut SNI , warna nata de coco yang baik yaitu
putih bersih atau sesuai dengan bahan utama yang
digunakan untuk pembuatan nata [11] .

Warna nata de coco hasil penelitian,
putih krem, sesuai dengan warna air kelapa
setelah ditambahkan ekstrak kulit kacang tanah
menjadi putih krem. Permasalahan warna nata de
coco hasil penambahan ekstrak kulit kacang tanah
menjadi target penelitian selanjutnya.

2. Analisis Serat Kasar

Salah satu jenis serat kasar adalah selulosa.
Nata de coco mengandung sesulosa yang
merupakan  hasil ~ metabolisme  mikroba
Acetobacter xylinum. Pertumbuhan Acetobacter
xylinum dalam media nata de coco, tergantung
pada nutrisi yang ada di dalam media tersebut, dan
kondisi lingkungan, yaitu pH dan temperatur,
serta kesediaan oksigen [12]

Analisis serat kasar salah satu parameter
untuk mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak
kulit kacang tanah pada pertumbuhan Acetobacter
xylinum. Hasil analisis serat kasar dapat dilihat

pada Tabel .6.

Tabel 6. Kadar Serat Kasar Nata de Coco
Nata de coco Serat Kasar

Hasil dari peqambahan 12,5 1,80 %
% ekstrak kulit kacang tanah
Komersil 2,24 %

Pada Tabel 6 menunjukkan bahwa kadar
serat kasar nata de coco hasil dari penambahan
12,5 % ekstrak kulit kacang tanah, masih lebih
rendah dibandingkan dengan kadar serat kadar
nata de coco komersil. Hasil penelitian media
nata de coco dengan penambahan ekstrak tauge
10%, kadar serat nya mencapai 2,87 %, lebih
besar dari nata komersil [13] Penelitian
penggantian asam cuka dengan air jeruk nipis 2%
pada media nata de coco, menghasilkan nata
dengan Kkadar serat kasar 1,98 %. [14].
Penambahan sari tauge 7,5 % dan sari ubi jalar
ungu 30%., ke dalam media nata de coco,
menghasilkan nata dengan kadar serat kasar
2,49% [15] Dari hasil beberapa para peneliti
menunjukkan bahwa kadar serat kasar nata de
coco dari media dengan penambahan ekstrak kulit
kacang tanah, belum optimal. Oleh karena itu
perlu dilakukan penelitian lanjutan, misalnya
dengan menambah beberapa bahan yang
mengandung kadar protein tinggi, misalkan
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dengan mengkombinasikan dengan sari taoge
[15].

3. Perhitungan biaya ekstrak kacang tanah

Biaya pengadaan bahan adalah salah satu
pertimbangan produsen untuk menerima inovasi.
Walaupun pengadaan biayanya sama mahalnya,
belum tentu produsen langsung mengganti bahan
bakunya sesuai inovasi, banyak faktor yang
menjadi  pertimbangan  dalam  mengambil
keputusan. Hasil perhitungan biaya pengadaan
ekstrak kacang tanah dari beberapa bagiannya
dengan pelarut air dan air kelapa dibandingan
dengan ZA dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Biaya Pengadaan Ekstrak Kacang
Tanah dan ZA per Liter Media

Biaya (Rp)

. Total
Kacang  Air (Rp)
Tanah

Ekstrak polong
kacang tanah
dengan pelarut
air
Ekstrak biji
kacang tanah
dengan pelarut
air
Ekstrak kulit
kacang tanah
dengan pelarut
air
Ekstrak polong
kacang tanah
dengan pelarut
air kelapa
Ekstrak biji
kacang tanah
dengan pelarut
air kelapa
Ekstrak kulit
kacang tanah

1500 0 1.500

2000 0 2.000

1500 175 1675

1500 175 2175

0 175 175
dengan pelarut
air kelapa
ZA food grade 420

Berdasarkan Tabel 7, menunjukkan
bahwa ekstrak kulit kacang tanah dengan
menggunakan pelarut air, relatif  tidak
memerlukan biaya. Biaya ekstrak kulit kacang
tanah dengan pelarut air kelapa, biayanya hanya
untuk penggantian air kelapa. Walaupun pada
kenyataannya air kelapa juga merupakan limbah,
akan tetapi karena sekarang ini pemanfaatan air
kelapa sudah dilakukan secara komersil, maka
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saat ini air kelapa ada harganya walaupun masih
relatif murah.

5. Kesimpulan

Kacang tanah dapat dijadikan alternatif
sumber nitrogen pada pembuatan nata de coco.
Penambahan 12,5 % ekstrak kulit kacang tanah
menggunakan pelarut air kelapa, menghasilkan
nata de coco dengan ketebalan 0,48 cm, berat 123
gram dan rendemen 41%, kadar serat kasar
1,80%. Biaya pegadaan ekstrak kulit kacang
tanah per liter media adalah Rp. 175,-

Pada  penelitian  mendatang  perlu
dilakukan berbagai uji coba bagaimana cara
mengurangi penurunan kadar protein ekstrak
kacang tanah. Selain itu juga perlu dilakukan
mengkombinasikan ekstrak kulit kacang tanah
dengan sari taoge, sebagai sumber nitrogen nata
de coco.
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